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Abstract 
The aims of this study were to compare carrot-broccoli nuggets with several compositions of chicken with carrots and broccoli; 
and also comparing carrot broccoli nuggets with the Indonesian National Standard (SNI). The research was conducted from July 
to September 2018 at the Food Processing Laboratory and Food Analysis Laboratory in Jember State Polytechnic, Jl. Mastrip 
PO.BOX 164 Jember. The composition of chicken meat and carrot-broccoli composition consists of three levels, namely: P1- 50% 
chicken meat and 50% carrot-broccoli; P2- chicken meat 40% and carrots-broccoli 60% and P3-chicken meat 30% and carrots-
broccoli 70%. The test used descriptive analysis for chemical and microbiological testing, and a variety of analyzes followed by 
HSD for organoleptic tests. The test results showed that the treatment of 50% nuggets with chicken meat composition and 50% 
carrots and broccoli tended to produce the best value based on fat content (2.20%) and protein content (16.27%). While the 
treatment of the composition of nuggets with chicken meat 30% and carrots and broccoli 70% tended to produce the best value 
based on water content (56.64%) and carbohydrate levels (25.46%). Based on hedonic and hedonic quality organoleptic tests the 
treatment of 40% nuggets with chicken meat composition and 60% carrots and broccoli tended to produce the best value in terms 
of color quality, aroma quality, taste quality, hedonic color and hedonic appearance. 
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I. PENDAHULUAN 
Sayuran merupakan sumber makanan yang 
mengandung gizi lengkap dan sehat.Sayuran juga penting 
untuk kesehatan, karena dapat memberi tenaga untuk 
melakukan aktivitas sehari-hari dan dapat menjaga 
kesehatan tubuh.Sayuran seperti misalnya wortel dan 
brokoli sekarang sangat diperlukan. Hal ini dapat dilihat dari 
semakin meningkatnya penggemar-penggemar sayuran 
tersebut .perlu suatu usaha yang mungkin dapat dilakukan 
adalah dengan mengolah sayuran tersebut menjadi nugget. 
Nugget adalah salah satu produk olahan beku 
setengah jadi terbuat dari olahan daging dengan campuran 
bumbu-bumbu dan dibekukan dan siap untuk diolah lebih 
lanjut.Nugget merupakan contoh emulsi minyak dalam air, 
dengan lemak sebagai fase diskontinyu dan air sebagai fase 
kontinyu, sedangkan protein daging yang terlarut bertindak 
sebagai emulsifier.Kurangnya sayuran merupakan salah satu 
kelemahan dari makanan cepat saji. Oleh karena itu 
dibutuhkan suatu inovasi makanan cepat saji dengan 
penambahan sayuran sehingga kebutuhan akan serat sayuran 
bisa dipenuhi. Beberapa sayuran yang telah ditambahkan 
dalam proses pembuatan nugget yaitu bayam, brokoli, 
wortel, dan lain-lain. Salah sayuran yang berpotensi 
ditambahkan dalam nugget adalah wortel (Daucus carota L.) 
dan brokoli (BrassicaolaraceaL.), tetapi harus dengan 
mempertimbangkan proporsinya dalam makanan.Proporsi 
wortel dan brokoli berpengaruh terhadap sifat fisik dan sifat 
sensori nugget wortel.perbedaan tingkat konsentrasi wortel 
dan brokoli memiliki komposisi kimia yang berbeda. 
Sehingga, dapat mempengaruhi perubahan cita rasa, 
perubahan warna, kehilangan zat gizi, dan perubahan tekstur. 
Setelah dilakukan percobaan terhadap proses 
pembuatan nugget yang telah dilakukan sebelumnya banyak 
permasalahan yang timbul, di antaranya hilangnya stabilitas 
adonan, rendahnya volume produk, adonan kurang elastis, 
kurang kompaknya adonan yang menyebabkan permukaan 
kasar dan tidak merata. Mempertimbangkan hal tersebut 
penulis tertarik untuk mengkaji tentang perbandingan 
daging ayam dengan wortel dan brokoli dalam produk 
nugget. 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
Naget merupakan emulsi lemak dalam air dengan 
lemak sebagai fase terdispersi, sedangkan air sebagai fase 
pendispersi atau pelarut dan protein daging yang terlarut 
berfungsi sebagai emulsifier.Salah satu bahan yang sering 
digunakan sebagai emulsifier adalah kuning telur, karena 
didalam kuning telur mengandung sejumlah lemak yang 
dinamakan lesitin.Lesitin mempunyai bagian yang larut 
dalam minyak dan bagian yang mengandung PO4
3-
 (polar) 
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yang larut dalam air.Karena itu lesitin dapat digunakan 
sebagai emulsifier (Winarno, 2001). 
Wortel (Daucus carota L.) merupakan tanaman yang 
sangat bermanfaat karena banyak mengandung 
betakaroten.Semakin orange warnanya, maka semakin 
tinggi pula kandungan betakarotennya.Wortel merupakan 
sayuran yang memiliki banyak kandungan gizi yang 
bermanfaat untuk semua umur, terutama untuk kalangan 
anak-anak. Anak-anak pada usia dini memerlukan asupan 
gizi yang cukup baik untuk pertumbuhan dan 
perkembangannya. Brokoli dikenal sebagai Crown Jewel of 
Nutrition karena memiliki berbagai zat gizi penting seperti 
vitamin, mineral, metabolit sekunder dan serat.Brokoli 
(BrassicaolaraceaL.varitalica) 
merupakansalahsatufamilidari Brassicaceae yang 
mengandung fitokimia yang baik seperti glukosinolat, 
senyawafenolik,seratdan 
senyawaantioksidansepertivitaminCdanEserta 
mineral(Ca,Mg,Se,danK) (Moreno, Lopez, Gracia, 2006). 
Pengolahan daging selama ini telah biasa 
menggabungkan suatu bahan selain daging kedalam suatu 
produk olahan daging.Bahan yang bermacam ini disebut 
sebagai bahan pengikat (binder) atau extender dan 
seringkali disebut sebagai bahan pengisi, emulsifier atau 
penstabil (Kramlich, 1971). 
Kriteria mutu dan proses pengolahan naget hampir 
sama dengan sosis. Merupakan emulsi lemak dalam air 
dengan lemak sebagai fase diskontinyu, sedangkan air 
sebagai fase kontinyu dan protein daging yang terlarut 
sebagai emulsifier. Peraturan mengenai kriteria mutu sosis 
yang dikeluarkan oleh “Meat Inspection Division” dari “US 
Department of Agriculture” (USDA), sosis masak tidak 
boleh mengandung air melebihi empat kali kandungan 
protein daging ditambah 10% atau kadar air lebih kecil dari 
“4P + 10% (Kramlich, 1971). 
Selain itu kehilangan berat karena pemasakan dapat 
digunakan untuk menentukan mutu naget. Pemasakan pada 
kondisi yang normal, tidak akan mengakibatkan nugget 
mengalami kehilangan berat lebih dari 10% karena 
hilangnya air atau lemak, sedangkan kehilangan melebihi 
20%tidak dapat diterima. Selain batas kehilangan berat yang 
diijinkan, naget tidak boleh mengkerut atau mengalami 
pengkerutan pada waktu pemasakan 
III. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
membandingkan naget wortel-brokoli pada beberapa 
komposisi daging ayam dengan wortel-brokoli.Serta 
membandingkan naget wortel-brokoli dengan Standar 
Nasional Indonesia (SNI). 
Penelitian ini diharapkan menambah pengetahuan 
tentang praktek pembuatan naget berbahan wortel dan 
brokoli, yang pada akhirnya dapat digunakan sebagai 
tambahan bahan ajar tentang praktek pembuatan naget 
berbahan wortel dan brokoli. 
IV. METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli sampai 
dengan September 2018 di Laboratorium Pengolahan 
Pangan dan Laboratorium Analisis Pangan Politeknik 
Negeri Jember, Jl. Mastrip PO.BOX 164 Jember. 
Teknik Analisis Data 
Data yang diperoleh dianalisis deskriptif untuk 
pengujian kimia dan mikrobiologi, sedangkan uji 
organoleptik dengan analisis ragam yang dilanjutkan uji 
beda nyata jujur (HSD). 
Pelaksanaan Penelitian 
Tahap awal penelitian adalah persiapan alat dan 
bahan.Persiapan bahan Brokoli yaitu trimming (buang 
bagian yang tidak bisa dimakan atau digunakan), potong – 
potong lalu rendam dengan air garam (± 15 menit), cuci, 
kemudian blanching (kukus) selama 4 menit.Kemudian 
direndam air es selama 10 menit lalu digiling menggunakan 
grinder.Persiapan bahan Wortel yaitu trimming (buang 
bagian yang tidak bisa dimakan atau digunakan), cuci, 
potong – potong lalu blanching (kukus) selama 4 
menit.Kemudian direndam air es selama 10 menit lalu 
digiling menggunakan grinder. 
 Tahap kedua adalah pencampuran bahan yang terdiri 
dari tiga komposisi, yaitu 1) daging ayam 50% dan wortel-
brokoli 50%; 2) daging ayam 40% dan wortel-brokoli 60% 
dan 3) daging ayam 30% dan wortel-brokoli 70%. Tahap 
ketiga adalah pengujian kimia, mikrobiologi dan 
organoleptik untuk mencari perlakuan terbaik. 
 
Uji Kimia dan Mikrobiologi 
Pengujian kimia meliputi pengujian kadar air, kadar 
abu, kadar lemak, kadar protein dan kadar karbohidrat, 
sedangkan pengujian mikrobiologi meliputi pengujian 




Penilaian organoleptik merupakan cara penilaian 
terhadap mutu atau sifat suatu komoditi dengan 
menggunakan formulir uji organoleptik sebagai instrument 
atau alat. Uji yang dilakukan adalah uji score sheet yang 
terdiri dari uji hedonik dan uji mutu hedonik terhadap warna, 
aroma, rasa dan kenampakan. Pengujian organoleptik terdiri 
atas 15 Panelis Dalam uji hedonik ini menggunakan 5 skala 
hedonik yang menunjukkan angka kesukaan yaitu 5: sangat 
suka sekali, 4:sangat suka, 3: suka, 2: agak suka, 1:tidak 
suka (Rahayu, 1998). 
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V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI 

















P1 59,32 1,98 2,20 16,27 20,23 
P2 57,64 2,08 1,49 16,00 22,79 
P3 56,62 2,06 0,86 15,01 25,46 
 
Pada tabel di atas terlihat bahwa semakin tinggi 
konsentrasi daging ayam yang digunakan, kadar air naget 
cenderung tinggi. Daging mempunyai kemampuan dalam 
mengikat air yang disebabkan oleh aktomiosin yaitu 
komponen utama myofibril merupakan protein otot yang 
mempunyai kemampuan dalam mengikat air (Hamm,1962). 
Air pada bahan akan teruap secara keseluruhan, pada 
saat proses pembakaran, sehingga semakin besar kandungan 
air pada bahan maka pada saat pembakaran proses 
penguapan oleh air akan semakin besar dan sisa dari 
pembakaran akan semakin kecil. (Sediaoetama, 1993), 
daging ayam mengandung mineral, banyaknya mineral yang 
tidak terbakar yaitu sisa yang tertinggal bila suatu sampel 
bahan makanan dibakar sempurna menjadi zat yang dapat 
menguap dinyatakan sebagai kadar abu. 
Daging tersusun oleh bagian-bagian yang lebih 
banyak mengandung lemak terutama bagian otot dan serat-
seratnya. Asam-asam lemak yang terikat oleh gliserol 
merupakan berbagai jenis asam lemak jenuh dan asam 
lemak tak jenuh .menurut (Poendjiadi, 1994). 
Semakin besar rasio daging yang ditambahkan maka 
akan meningkatkan kandungan protein pada naget, Besar 
rasio tepung terigu juga memberikan hasil yang signifikan 
dalam menurunkan kandungan protein pada naget. 
Karbohidrat di dalam tubuh digunakan untuk 
mencegah terjadinya pemecahan protein tubuh yang 
berlebihan, mencegah kehilangan mineral dan membantu 
metabolism lemak dan protein. Kadar karbohidrat naget 
dengan komposisi daging ayam 30% dan wortel-brokoli 70% 
memiliki nilai tertinggi di antara perlakuan (25,46%), 
sedangkan terendah terdapat pada naget komposisi daging 
ayam 50% dan wortel-brokoli 50%. Hal ini diduga 
disebabkan kandungan karbohidrat pada zat pengikat yang 
relatif tinggi (Direktorat Gizi Depkes, 1995). Dugaan 
diperkuat terdapat kecenderungan peningkatan kadar 
karbohidrat dengan menambah bahan sayuran (wortel dan 
brokoli). 
Naget brokoli wortel yang dihasilkan dapat dikatakan 
memiliki keunggulan nilai gizi yang baik tetapi bahannya 
lebih murah, karena penggunaan sayuran wortel brokoli 
sampai 60% masih menghasilkan naget dengan kadar 
protein 16% seperti yang disyaratkan SNI tidak kurang dari 
9%. Dan diduga kandungan antioksidannya tinggi karena 
penggunaan bahan brokoli tetapi masih harus dilakukan 
penelitian lebih lanjut untuk mengetahui kandungan 
antioksidannya. 
Analisa Mikrobiologi 
Pengujian mikrobiologi terhadap naget dengan 
beberapa perbandingan daging ayam dengan wortel-brokoli 
didasarkan pada keberadaan bakteri Salmonella dan E. coli 
yang terkandung dalam makanan. 
PERLAKUAN 
HASIL ANALISA 
SALMONELLA E. COLI 
P1 Negatif (-) Negatif (-) 
P2 Negatif (-) Negatif (-) 
P3 Negatif (-) Negatif (-) 
Menurut Karlah (2014), peningkatan jumlah 
mikroorganisme yang tumbuh selama masa penyimpanan 
dapat diakibatkan karena adanya kenaikan kadar air pada 
produk. Kenaikan kadar air akan meningkatkan aktivitas air 
(aw) produk. Perubahan tersebut juga dapat dibuktikan 
dengan melakukan uji Salmonella dan E.coli terhadap 
produk naget brokoli wortel yang telah mengalami 
perubahan fisik, setelah dilakukan uji Salmonella dan E.coli 
maka didapatkan hasil yaitu Negatif. 
Uji Organoleptik 
Mutu Warna 
Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam : wortel-brokoli berpengaruh tidak nyata 
terhadap mutu hedonik warna dengan F-hitung sebesar 2,59 
(F-tabel 5% sebesar 3,34). 
 
Daging ayam memiliki kandungan mineral. Mineral 
dalam daging berasosiasi dengan tepung maizena, terutama 
yang tidak mengandung lemak, mineral yang tidak larut 
akan berasosiasi dengan protein, karena mineral yang larut 
lebih berasosiasi dengan daging yang tidak mengandung 
lemak ini adalah penyebab terjadinya warna. Warna juga 
dipengaruhi oleh penambahan brokoli dan wortel, akan 
tetapi penambahan brokoli dan wortel tersebut mempunyai 
batas dalam penambahannya. Pada gambar diatas 
menunjukkan bahwa dengan perbandingan antara daging 
ayam dan brokoli wortel sebanyak 40:60 menghasilkan 
warna yang paling baik. Karena wortel kaya akan zat 
betakaroten dan brokoli mempunyai zat warna hijau yang 
berasosiasi dengan daging ayam, juga pengaruh dari 
blanching terhadap wortel dan brokoli.




Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam:wortel-brokoli berpengaruh sangat nyata 
terhadap mutu hedonik aroma dengan F-hitung sebesar 5,89 
(F-tabel 1% sebesar 5,45). 
 
Aroma produk selain didapat dari aroma asli daging 
ayam, juga didapat dari perlakuan penambahan brokoli dan 
wortel serta penambahan bumbu-bumbu pada saat 
pemasakan. Pengaruh penggunaan sayur brokoli dan wortel 
yang menyebabkan bau khas dari daging ayam akan 
tertutupi, sehingga tingkat kekuatan aroma daging ayam 
yang dihasilkan semakin berkurang. 
Mutu Rasa 
Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam:wortel-brokoli berpengaruh tidak nyata 
terhadap mutu hedonik rasa dengan F-hitung sebesar 0,52 
(F-tabel 5% sebesar 3,34). 
 
Daging ayam selain mengandung kadar lemak juga 
kaya akan senyawa-senyawa pemberi citarasa. Lemak 
berfungsi sebagai pemberi citarasa pada makanan, karena 
pada saat proses pemanasan akan terdekomposisi dengan 
protein. Lemak memberi citarasa lebih tahan dan lebih 
memuaskan pada makanan yang dikonsumsi.Semakin tinggi 
rasio brokoli dan wortel semakin tinggi pula apresiasi 
panelis terhadap rasa. 
Mutu Kenampakan 
Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam:wortel-brokoli berpengaruh tidak nyata 
terhadap mutu hedonik kenampakan dengan F-hitung 
sebesar 0,07 (F-tabel 5% sebesar 3,34). 
 
Semakin besar rasio sayur brokoli dan wortel, 
cenderung menurunkan nilai mutu hedonik kenampakan 
pada naget brokoli wortel.Sedangkan semakin tinggi rasio 
daging ayam yang digunakan cenderung memiliki nilai 
mutu hedonik kenampakan yang semakin 
baik.Kecenderungan semakin tingginya konsentrasi tepung 
maizena dan tepung tapioka terhadap mutu hedonik 
kenampakan yang semakin rendah nilai kenampakanya. 
Hedonik Warna 
Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam:wortel-brokoli berpengaruh tidak nyata 
terhadap hedonik warna dengan F-hitung sebesar 1,41 (F-
tabel 5% sebesar 3,34). 
 
Berdasarkan gambar di atas terlihat bahwa panelis 
memberikan penilaian suka terhadap warna.Warna yang 
dihasilkan dapat dipengaruhi blanchingterhadap wortel dan 
brokoli yang dilakukan, sehingga tingkat kesukaan panelis 
terhadap warna berbeda.Pada dasarnya penilaian skala 
kesukaan ini bersifat subyektif jadi penilaianya tergantung 
dari panelis.Blanching adalah proses pemanasan bahan 
pangan dengan uap atau air panas secara langsung pada 
suhu kurang dari 100 
0
C selama kurang dari 10 menit. 
Fungsi Blanching adalah untuk menginaktifkan enzim yang 
tidak diinginkan yang mungkin dapat merubah warna, 
tekstur, citarasa maupun nilai nutrisinya (Muchtadi, 2014). 
 
Hedonik Aroma 
Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam:wortel-brokoli berpengaruh tidak nyata 
terhadap hedonik aroma dengan F-hitung sebesar 0,82 (F-
tabel 5% sebesar 3,34). 




Berdasarkan gambar di atas terlihat bahwa panelis 
memberikan penilaian suka terhadap aroma. Kecenderungan 
ini disebabkan oleh semakin tingginya rasio daging ayam 
dan sayur brokoli dan juga wortel yang ditambahkan maka 
konsentrasi lemak yang terkandung di dalam daging ayam 
juga akan meningkat sehingga dengan meningkatnya 
penambahan rasio daging ayam ke dalam adonan maka akan 
meningkatkan nilai hedonik aroma. 
Hedonik Rasa 
Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam:wortel-brokoli berpengaruh tidak nyata 
terhadap hedonik rasa dengan F-hitung sebesar 0,44 (F-tabel 
5% sebesar 3,34). 
 
Berdasarkan gambar di atas terlihat bahwa panelis 
memberikan penilaian suka terhadap rasa. Lemak pada 
daging ayam berfungsi sebagai pemberi citarasa pada 
makanan, karena pada saat proses pemanasan lemak akan 
terdekomposisi dengan protein. Lemak memberi citarasa 
lebih tahan dan memuaskan pada makanan yang 
dikonsumsi.(Yuni dan Khalid, 2003). 
Hedonik Kenampakan 
Hasil analisis ragam menunjukkan perbandingan 
daging ayam:wortel dan brokoli berpengaruh tidak nyata 
terhadap hedonik rasa dengan F-hitung sebesar 0,86 (F-tabel 
5% sebesar 3,34). 
 
Berdasarkan gambar di atas terlihat bahwa panelis 
memberikan penilaian suka terhadap kenampakan. Pada 
tabel di atas terlihat bahwa pengaruh tepung maizena dan 
tepung tapioka maka akan menaikkan nilai hedonik 
kenampakan. Sebaliknya semakin besar rasio daging ayam 
semakin turun nilai hedonik kenampakan sosis sayur. 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
Perlakuan komposisi naget dengan daging ayam 50% 
dan wortel-brokoli 50% cenderung menghasilkan nilai yang 
terbaik berdasarkan kadar lemak (2,20%) dan kadar protein 
(16,27%). Sedangkan perlakuan komposisi naget dengan 
daging ayam 30% dan wortel-brokoli 70% cenderung 
menghasilkan nilai kadar air (56,64%) dan kadar 
karbohidrat (25,46%) yang tinggi. Berdasarkan uji 
organoleptik mutu hedonik dan hedonik perlakuan 
komposisi naget dengan daging ayam 40% dan wortel dan 
brokoli 60% cenderung menghasilkan nilai yang terbaik 
ditinjau dari mutu warna, mutu aroma, mutu rasa, hedonik 
warna dan hedonik kenampakan. 
Naget wortel brokoli yang dibuat sudah memenuhi 
Standar Nasional Indonesia (SNI) yaitu :  pada ketiga 
perlakuan, kadar protein antara 15,01-16,27% minimal 9%, 
Kadar Air 56,64-59,32% kurang dari 60%, kadar lemak 
antara 0,83-2,20% kurang dari 20%, dan karbohidrat antara 
20,23-25,46% kurang dari 25%. Sedangkan E. Coli dan 
Salmonella negatif sesuai yang disyaratkan SNI.Produk 
naget brokoli wortel yang dihasilkan mempunyai 
keunggulan sebagai naget yang murah tetapi kandungan 
gizinya baik.Dan diduga kandungan antioksidannya tinggi 
karena penggunaan bahan brokoli.Sebaiknya dilakukan 
penelitian lebih lanjut tentang naget brokoli wortel untuk 
mengetahui kandungan antioksidan pada produk naget. 
Praktek tentang produk-produk makanan siap saji 
yang berbahan sayuran sangat jarang dilakukan maka 
penulis menyarankan hasil dari penelitian ini dapat 
dijadikan sebagai bahan ajar tambahan tentang praktek 
pembuatan produk makanan utamanya naget yang berbahan 
sayuran. 
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